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 Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh jenis gula cair 
yang berbeda terhadap karakteristik glazed namnam dengan prinsip dehidrasi 
osmotik, sehingga dapat diketahui jenis gula dan konsentrasi terbaik dalam 
pembuatan glazed namnam 
 Penelitian ini meliputi penelitian pendahuluan dan penelitian 
utama.penelitian pendahuluan dilakukan untuk mengetahui lama perendeman buah 
namnam dalam larutan CaCl2 6% yang tepat menggunakan Rancangan Acak 
Kelompok (RAK) dengan pola faktorial 3x1 dengan 9 kali ulangan. Penelitian 
utama adalah menetukan jenis gula cair dengan konsentrasi yang berbeda dalam 
pembuatan glazed namnam menggunakan Rancangan Acak Kelompok dengan pola 
faktorial 9x1 dengan 3 kali ulangan. Respon yang diukur dalam penelitian ini adalah 
respon kimia terhadap kadar gula total,pH,vitamin C, dan antioksidan; respon fisik 
terhadap rendemen; dan respon organoleptik terhadap atribut rasa, tekstur, dan 
kenampakan. 
 Berdasarkan hasil penelitian, diketahui bahwa perlakuan jenis gula cair 
dengan konsentrasi yang berbeda ada pengaruh nyata terhadap kadar gula total, pH, 
vitamin C, rendemen, rasa dan kenampakan tetapi tidak ada pengaruh nyata 
terhadap tekstur dari glazed namnam. Hasil pengujian aktivitas antioksidan pada 
sampel yang paling disukai panelis diperoleh IC 50 sebesar 4894,632 ppm. 
 

























 The purpose of this research is to decide the effect of different types of 
liquid sugar on the characteristics of glazed namnam with the principle of osmotic 
dehydration, so that we can know the type of sugar and the best concentration in 
making glazed namnam 
            This research includes pre research and main research. A pre research is 
conducted to decide the length of fruit broth naming in the right 6% CaCl2 solution 
using a Randomized Block Design (RBD) with a 3x1 factorial pattern with 
9 replication. The main research is to determine the type of liquid sugar with 
different concentrations in making glazed namnam using a randomized block 
design with a 9x1 factorial pattern with 3 replication. The response measured in 
this study was the chemical response to total sugar levels, pH, vitamin C, and 
antioxidants; physical response to yields; and organoleptic responses to attributes 
of taste, color, and appearance.    
            Based on the results of the study, it was found that the treatment of different 
types of liquid sugar with different concentrations was real effect on total sugar 
content, pH, vitamin C, yield, the taste and appearance, but had no significant effect 
on texture of glazed namnam. The results of analyse of antioxidant activity in the 
most preferred panelist sample were obtained by IC 50 of 4894,632 ppm. 
  


























 Bab ini menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi Masalah, 
(3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran, 
(6) Hipotesis Penelitian dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 
1.1. Latar Belakang 
 Glazed fruit merupakan sejenis produk manisan buah yang dipanaskan 
dengan larutan gula dalam jangka waktu tertentu sehingga gula tersebut lama-
kelamaan menyerap kelembaban dari dalam buah dan menutupi pori-pori kulit 
buah. Produk ini akan memiliki penampakan fisik yang mengkilap, menarik bahkan 
bisa digunakan sebagai hiasan diatas kue atau dapat dikonsumsi langsung. Glaze 
fruit atau buah kristal telah ada sejak abad ke-14 , pengolahan buah menjadi glazed 
fruit sendiri dimaksudkan untuk mencegah pertumbuhan mikroorganisme yang 
merugikan atau dapat memperpanjang umur simpan dari buah (Viela,2016). 
  Produk glazed fruit dapat dikonsumsi oleh semua kalangan dimana semua 
orang yang menyukai buah  dapat mengkonsumsinya dengan rasa yang berbeda dari 
biasanya. Buah yang rasanya kecut atau asam sangat cocok untuk dijadikan produk 
olahan glazed fruit, selain dari segi rasa tekstur buah yang digunakan harus buah 
dengan tekstur keras atau buah setengah matang seperti pepaya, kedongdong, 
mangga, dan lain-lain (Putri,dkk, 2014).  
  Menurut Putri,dkk (2014), secara garis besar pengolahan glazed fruit terbagi 
menjadi dua proses yaitu proses pembuatan simple syrup dan pembuatan glazed 
fruit.  Prinsip pembuatan simple syrup berdasarkan pelelehan gula dengan air 
dimana perbandingan gula dan air yang digunakan adalah 8:1. Gula dan air 
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dipanaskan pada suhu 70oC disertai pengadukan hingga gula meleleh sempurna dan 
membentuk simple syrup yang homogen. Pemanis yang biasa digunakan untuk 
pembuatan simple syrup antara lain sukrosa, corn syrup, High Fructose Syrup 
(HFS), dekstrosa, dan gula invert.  
 Menurut Viela (2016), proses pembuatan glazed fruit ini menggunakan 
prinsip tekanan osmosis atau perpindahan zat pelarut dari konsentrasi rendah yang 
melalui membran semi-permeabel ke daerah konsentrasi yang lebih tinggi.  
  Namnam (Cynometra cauliflora L) merupakan salah satu tanaman eksotik 
tropis yamg sering dimanfaatkan sebagai obat tradisional. Namnam merupakan 
jenis tanaman berbuah dari suku kacang-kacangan atau polong (Leguminosae atau 
Fabaceae). Tanaman namnam ini termasuk tanaman asli Indonesia yang tergolong 
langka. Tanaman ini dapat tumbuh di daerah tropis seperti Asia Tenggara dan India 
(Verheij, 1997). 
Hasil uji fitokimia yang telah dilakukan oleh Sukandar dan Eka, (2013), 
buah namnam memiliki kandungan senyawa aktif flavonoid, triterpenoid, saponin 
dan tannin yang berkhasiat sebagai antioksidan. Namun pemanfaatan buah namnam 
sebagai buah konsumsi masih sangat rendah karena buah namnam memiliki rasa 
asam, sedikit manis, dan sepat yang timbul apabila mengkonsumsi buah namnam 
dalam keadaan segar. Menurut Purwantoro, dkk, (2010) tanaman namnam 
seringkali ditanam hanya sekedar untuk hobi karena memiliki tekstur pohon dan 
morfologi daun yang indah.  Buah namnam sendiri juga umumnya dikonsumsi 
langsung sebagai rujak dan bahan campuran dalam pembuatan sambal. 
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 Pemanfaatan yang masih terbatas terhadap buah namnam menyebabkan 
perlunya pengolahan lebih lanjut terhadap buah namnam ini. Rasa buah namnam 
yang asam, sedikit manis, serta sepat dan tekstur buah yang cukup keras saat buah 
dalam keadaan setengah matang serta buah yang mudah sekali mengalami 
browning setelah mengalami pengupasan menyebabkan buah ini sangat cocok 
untuk diolah menjadi glazed fruit. Pengolahan namnam menjadi glazed fruit 
diharapkan dapat memperbaiki rasa, warna, tekstur, kenampakan, dan daya simpan 
buah namnam sendiri. 
Hasil penelitian Rabeta dan Faraniza (2013), menunjukkan bahwa 
kandungan total fenol buah namnam lebih tinggi dibanding dengan asam gelugur 
(Garcinia atrovirdis). Nilai total fenol berkorelasi positif dengan aktivitas 
antioksidan, di mana semakin tinggi nilai total fenol, aktivitas antioksidan semakin 
tinggi juga. Nilai total fenol yang tinggi dari buah namnam mengakibatkan buah 
namnam mudah mengalami browning setelah mengalami pengupasan kulit buah. 
Browning yang terjadi pada buah juga akan mempengaruhi tekstur dari buah 
namnam sendiri menjadi lebih lunak yang akan menjadi kendala dalam pengolahan 
namnam menjadi glazed fruit.  
  Berdasarkan pernyataan-pernyataan diatas maka perlu dilakukan penelitian 
terhadap buah namnam yang diolah menjadi glaze namnam dengan perlakuan 
penambahan variasi jenis dan konsentrasi gula cair. Gula cair yang akan digunakan 
pada pembuatan glazed namnam adalah corn syrup, high fructose syrup, dan madu 
dengan konsentrasi yang berbeda. Gula cair tersebut akan ditambahkan sukrosa 
yang konsentrasinya ditingkatkan setiap harinya. 
4 
 
1.2. Identifikasi Masalah 
  Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan, dapat diidentifikasi 
masalah dalam penelitian ini yaitu apakah jenis gula cair dengan konsentrasi yang 
berbeda berpengaruh terhadap karakteristik glazed namnam. 
1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 
  Maksud dari penelitian ini adalah untuk menentukan jenis  gula cair dengan 
konsentrasi yang sesuai pada pembuatan glazed namnam. 
  Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh jenis gula cair 
dengan konsentrasi yang berbeda terhadap karakteristik glazed namnam. 
 1.4. Manfaat Penelitian 
  Manfaat dari penelitian ini adalah : 
1. Hasil penelitian diharapkan dapat memberikan informasi ilmiah yang 
bermanfaat tentang glazed namnam. 
2. Hasil penelitian diharapkan dapat meningkatkan konsumsi terhadap buah 
namnam yang memiliki banyak khasiat. 
3. Hasil penelitian diharapkan dapat meningkatkan nilai jual buah namnam melalui 
diversifikasi dari buah namnam. 
1.5. Kerangka Pemikiran 
  Glazed fruit adalah produk sejenis manisan yang menggunakan prinsip 
dehidrasi osmotik. Dimana dalam pembuatan glazed fruit terjadi proses 
pemindahan cairan dari konsentrasi zat terlarut yang lebih rendah ke konsentrasi 
pelarut yang lebih tinggi melalui membran semi permeable. Prinsip dehidrasi 
osmotik ini merupkan metode pengawetan buah-buahan yang lebih banyak dipilih 
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daripada metode lain karena warna dan aroma yang dihasilkan akan lebih menarik 
Pembuatan glazed fruit memerlukan simple syrup. Simple syrup atau sirup gula 
merupakan komponen yang penting dalam pembuatan glazed fruit karena berfungsi 
untuk mengawetkan buah. Penggunaan sirup gula akan mengakibatkan air dalam 
buah akan keluar menuju larutan sirup gula beserta beberapa komponen yang larut 
dalam air seperti mineral, vitamin, dan senyawa asam pada buah, sedangkan gula 
dalam larutan akan berpindah ke dalam buah (Kumar, 2014).  
 Gula merupakan salah satu jenis bahan pengawet karena menghambat 
pertumbuhan mikroorganisme pada suatu produk bahan pangan jika diberikan 
dalam konsentrasi yang cukup tinggi (minimal 40% padatan terlarut). Hal ini 
dikarenakan tidak adanya ketersediaan air untuk pertumbuhan mikroorganisme dan 
berkurangnya aktivitas air dari bahan tersebut (Buckle,1987). 
 Menurut Martinova, (2017), dalam penelitiannya pembuatan glazed papaya 
didapatkan hasil bahwa penggunaan jenis gula yang berbeda dalam pembuatan 
glazed papaya akan berpengaruh terhadap warna, aroma, tekstur, dan transparansi 
dari glazed papaya. Jenis gula yang digunakan dalam pembuatan glazed papaya 
adalah sukrosa, corn syrup, high fructose syrup, dan madu. 
 Corn syrup dalam pembuatan glazed fruit berfungsi untuk melunakkan 
tekstur, menambah volume, mencegah kristalisasi, dan meningkatkan cita rasa serta 
mengatur kemanisan produk (Kumar, 2014). Penggunaan corn syrup sangat 
berpengaruh terhadap kriteria organoleptik produk glazed fruit. Menurut Martinova 
(2017), dalam penelitiannya tentang pembuatan glazed papaya dengan konsentrasi 
jenis gula cair yang berbeda didapatkan hasil bahwa produk glazed papaya yang 
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terpilih dari segi warna,rasa, dan kenampakan adalah produk dengan formulasi corn 
syrup 2,5% : sukrosa 60%. Jenis gula yang digunakan antara lain sukrosa, madu, 
corn syrup, dan HFS. 
 Menurut Tendean, dkk, (2016), dalam jurnal penelitiannya tentang 
karakteristik fisikokimia dan sensori manisan tomat dengan penggunaan 
konsentrasi sukrosa 30%, 40%, 50%, dan 60%. Manisan tomat dengan penambahan 
gula 50% dan 60% memiliki kadar air sesuai standar mutu manisan kering 
(maks.25%) yaitu 18,45% dan 24,07%. Kadar vitamin C tertinggi terdapat pada 
penambahan gula 30% dan pada penambahan gula 50% memiliki tekstur yang baik.  
  HFS merupakan jenis gula yang mudah larut sukar mengalami 
pengkristalan, memiliki daya ikat air yang tinggi, dan memiliki tingkat kemanisan 
yang tinggi daripada sukrosa sehingga cocok dalam pembuatan manisan. Menurut 
Kristian, (2012), dalam penelitiannya tentang pembuatan manisan belimbing wuluh 
dengan konsentrasi HFS yang berbeda yaitu 35%, 40%, 45%, dan 50%. Perlakuan 
terbaik adalah konsentrasi larutan HFS 50%, dengan kadar air 16,81%, aw 0,658, 
kadar gula reduksi 47,71 g/100 g, pH 3,38, firmness 72,743 g, daya gigit 2083,276 
g, tingkat kesukaan terhadap kenampakan (pengkilapan) 5,05, tingkat kesukaan 
terhadap rasa 4,89, dan tingkat kesukaan terhadap tekstur 3,89. 
 Madu ditambahkan dalam pembuatan produk pangan dapat mempengaruhi 
rasa, tektur dan aroma dari produk pangan tersebut. Menurut Mulu, dkk, (2004), 
madu memiliki aktivitas senyawa antibakteri terutama pada bakteri Gram (+), 
seperti S.Aureus, B.cereus, dan lain-lain. Menurut Hartati, (2010), dalam 
penelitiannya tentang pengaruh konsentrasi madu dalam pembuatan selai pepaya 
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yaitu dengan perbandingan buah pepaya 100% : madu 0%, buah pepaya 85% : madu 
15%, buah pepaya 70% : madu 30%, dan buah pepaya 55% : madu 45%. Hasil 
penelitian didapatkan bahwa perbedaan konsentrasi madu berpengaruh terhadap 
kadar air, kadar gula total, padatan terlarut, dan organoleptik selai pepaya.  
  Menurut Kumar,(2014), proses pembuatan glazed fruit atau kulit buah yang 
telah disiapkan selanjutnya mengalami proses perebusan di dalam larutan sirup gula 
dengan konsentrasi 300Brix yang terdiri dari gula tebu dan corn syrup dengan 
perbandingan 3:1 dan dibiarkan dalam larutan sirup selama 24 jam. Konsentrasi 
sirup gula akan dinaikkan menjadi 400Brix dengan menambahkan campuran gula 
dan corn syrup. Proses tersebut mengalami pengulangan dengan menambahkan 
konsentrasi sirup yang dinaikkan 100 Brix sampai konsentrasi yang diperoleh 
menjadi 600Brix. Penambahan konsentrasi sirup terus dilakukan sebanyak 50Brix 
hingga konsentrasi sirup mencapai 750Brix pada akhir proses.  
1.6. Hipotesis Penelitian 
  Berdasarkan kerangka pemikiran di atas  diduga bahwa jenis gula cair 
dengan konsentrasi yang berbeda akan berpengaruh terhadap karakteristik glazed 
namnam. 
1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 
 Penelitian dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, 
Universitas Pasundan yang berlokasi di Jalan Dr. Setiabudhi No.193, Bandung. 
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